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Ivena Liminata, NRP 6103011054. Emilia Tungary, NRP 6103011055. 
Pengolahan Susu Cair Sterilisasi Indomilk di PT. Indolakto Pandaan – 




PT. Indolakto Pandaan merupakan industri pengolahan susu yang 
bermula dari berdirinya Gabungan Koperasi Susu Indonesia (GKSI). 
Kualitas yang baik dari susu segar GKSI dan tingginya permintaan 
masyarakat merupakan peluang usaha yang dibidik oleh PT. Indolakto 
untuk membangun pabrik susu modern di Jawa Timur.  
Susu merupakan produk hewani berupa cairan yang berasal dari 
ambing sapi yang sehat dan bersih dan bebas dari kolostrum. Di PT. 
Indolakto Pandaan, susu segar diproses menjadi Susu Cair Sterilisasi 
Indomilk. Tahap-tahap proses produksi antara lain penerimaan bahan baku, 
pemanasan I, standarisasi dan pencampuran I, pemanasan II, pencampuran 
II, filtrasi, homogenisasi, pasteurisasi, pendinginan (chilling), aging, filling, 
sealing, sterilisasi, cooling, labelling, coding, dan cartoning. Proses 
produksi berlangsung secara kontinyu dengan kapasitas 15.274 karton per 
hari.  
Dari praktek kerja ini, diperoleh pengetahuan mengenai keseluruhan 
unit pengolahan pangan dari proses persiapan bahan baku, produksi, 
pengawasan mutu, hingga pemasaran Susu Cair Sterilisasi Indomilk yang 
diproduksi di PT. Indolakto Pandaan – Jawa Timur. 
 








Ivena Liminata, NRP 6103011054. Emilia Tungary, NRP 6103011055. 
Indomilk Sterilized Liquid Milk Industry in PT. Indolakto Pandaan – 






PT. Indolakto Pandaan is adairy processing industry which stems 
from the establishment of the Gabungan Koperasi Susu Indonesia (GKSI). 
Good quality of GKSI’s fresh milk and public demand is a business 
opportunity that is targeted by PT Indolakto to build a modern dairy plant in 
East Java.  
Milk is an animal product in liquid form that comes from the healthy 
and clean cow's udder and free of colostrum. In PT Indolakto Pandaan, fresh 
milk is processed into Liquid Milk Sterilization Indomilk. Stages of the 
production process are receipt of material, the first heating, standardization 
and first mixing, second heating, second mixing, filtration, homogenization, 
pasteurization, chilling, aging, filling, sealing, sterilizing, cooling, labeling, 
coding, and cartoning. The production process is continuou with a capacity 
of 15,274 cartons per day.  
From this practice, we acquired knowledge about the entire food 
processing unit of the process of preparation of raw materials, production, 
quality control, marketing to Indomilk Sterilized Liquid Milk produced in 
PT Indolakto Pandaan - East Java. 
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